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Summary 
Effects of different ripening conditions on ethylene production in pear fruits were studied. 
Ethylene production， ethylene-forming enzyme (EFE) activity， and 1-aminocycropropane-1-
carboxylic acid (ACC) levels were stiml山 tedby chili昭 (1 'c， 2 weeks) in‘Bartlet' pears. Treated 
fruits required less days to ripen than untreated fruits 
‘La France' pears treated with chilling (1 'C， 2 weeks) or 200 ppm ethylene required about 10 days 
to ripen with quality. Conversely， fruits kept at 20'C or 25'C without either treatment never ripened. In
these fruits， EFE activity increased， but ethylene production and ACC levels remained low. Fruit weight 















マクテ リック ・ライズを示す果実であり，クラ イマクテ
リック・ライズの直前には果実内に多量のエチレンの発
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Fig. 1. Edible period (0-0) of 'Bartlett' and ‘La 
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Days at 200C 
Fig. 2. Cαha 口ges in ethy lene evol山 0 日(A)， EFE act凶iv町 (B)， ACC cωon川t伐加E引I川 (C)， and f仕r川u山I日l比tweight loss (0) 
ln‘Bartlet' pears held at 20.C (e) or 2 weeks at 1.C then at 20.C (0). Vertical bars repre-
sent the SE (n = 3 ) . 











Days at 200C 
Fig. 3. Changes in fruit firmess in‘La Frace' held 
at 20.C (e)， 25.C (口)， 2 weeks at 1 .C
then at 20.C (0) or treated 200 ppm 
ethylene for 2 days then at 20.C (・).Vertic 
al bars represent the SE (n = 3 ) 
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Fig. 4. Changes in ethylene evolulion (A)， EFE activ町 (B)，ACC content(C)， and fruit weight loss (0) 
In‘La Frace' pears held at 20.C (・)， 2S.C (口)， 2 weeks at 1 .C then at 20.C (0) or treated 
200 ppm ethylene for 2 days then at 20.C (・).Vertical bars represent the SE (n = 3 ) 
















































は， system 1ーエチ レンがあるレベルまでに達するとそ
れによ って system2エチレンが誘導されると推察され










ソfー トレ ット'と‘ラ ・フランス‘ 両品種とも低温処理
区で、可食状態に至ったがが追熟中のエレチレン生成量


























に追熟した低温処理が果実のエチレン生成におよほす (200 ppm， 2日間，200C)を行うと処理後約10日で果実
影響についてはすでにいくつかの報告がある4.5.10) し の追熟が完了した.一方，低温あるいはエチレ ン処理を
かしながら，エチレン処理が処理後の果実のエチレン生 行わずに200Cあるいは250Cで追熟させた果実は， EFE 
成におよぽす影響に関する報告はあ まり多 くない13) 活性の増大がみられたも のの， ACC含量とエチレン生
本実験で，両処理区のエチレン生成の様相を比較した結 成量の増加はほとんど認められず，可食状態に至らな
果，エチレ ン生成量，ACC含量およ び EFE活性のいず かった. この時。ラ・ フランス'の果ー重減少率は処理終
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